NILAI NUTRISI SUSU NABATI BERBASIS KENTANG VARIETAS GRANOLA (Solanum tuberosum L) DENGAN PENAMBAHAN KEDELAI LOKAL VARIETAS GROBOGAN by Novitasari, Novitasari
22 
 
4. PEMBAHASAN 
 
Susu nabati berbasis kentang merupakan salah satu susu yang rendah akan kandungan 
nutrisi. Susu nabati ini cenderung mengandung kadar air yang tinggi sehingga kadar 
nutrisinya lebih rendah dibandingkan susu nabati pada umumnya. Penambahan kedelai 
dalam susu berbasis kentang dapat menurunkan kadar air sehingga kandungan nutrisi 
berupa mineral, protein, lemak, karbohidrat, serat, kalsium dan antioksidan nya dapat 
meningkat. Selain itu, cita rasa susu kentang akan lebih disukai dengan adanya 
penambahan kedelai didalamnya. 
 
4.1. Analisis Proksimat 
 
4.1.1. Kadar Air 
 
Air merupakan komponen utama yang menyusun 50-60% berat tubuh manusia, berperan 
dalam banyak hal seperti pengaturan keseimbangan elektrolit, metabolisme, pengendalian 
suhu tubuh, pengangkutan dan sirkulasi zat gizi maupun non gizi, pembuangan zat yang 
tak berguna bagi tubuh (Santoso et al, 2011). Kadar air adalah persentase yang 
menunjukan besarnya kandungan air dalam bahan pangan, dinyatakan berdasarkan berat 
bahan basah (wet basis) maupun berat bahan kering (dry basis) (Sari & Hadiyanto, 2013). 
Kadar air dalam bahan pangan mampu mempengaruhi kesegaran, tekstur, daya tahan, 
citarasa serta acceptability dari suatu makanan.  
 
Pada penelitian ini kadar air susu nabati berbasis kentang kedelai diukur menggunakan 
metode berat bahan basah (wet basis), metode yang pada umumnya digunakan untuk 
menentukan total kandungan air dalam 100 gram bahan pangan. Berdasarkan hasil 
penelitian, susu nabati berbasis kentang 100% mengandung kadar air sebesar 92,4%, 
sangat tinggi dibandingkan susu pada umumnya. Hal ini dikarenakan sebagian besar 
komponen yang menyusun kentang adalah air. Menurut USDA (2019) kadar air umbi 
kentang mencapai 79,29%, sehingga susu kentang cenderung lebih encer. Penambahan 
kedelai dalam susu nabati berbasis kentang menghasilkan susu dengan kadar air yang 
lebih rendah yaitu 84,4%. Hasil uji One Way ANOVA menunjukan adanya pengaruh yang 
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signifikan (p=0,000) dari perbedaan persentase kentang dan kedelai terhadap kadar air 
susu. Hal ini dikarenakan kedelai merupakan bahan pangan rendah air, kadar airnya hanya 
mencapai 11,68% (Astawan et al., 2013). Kadar air dalam bahan pangan dipengaruhi oleh 
beberapa faktor diantaranya proses pemanasan, metode pengolahan dan jumlah air yang 
ditambahkan. Metode pengolahan kering lebih mampu mempertahankan kandungan 
nutrisi dalam bahan pangan dibandingkan pengolahan basah (Ginting & Antarlina, 2002). 
Berdasarkan Standar Nasional Indonesia kadar air minimum susu nabati adalah 88,5%, 
susu kentang dengan adanya penambahan kedelai menghasilkan kadar air yang 
memenuhi standar susu nabati. 
 
4.1.2. Kadar Mineral 
 
Mineral merupakan salah satu komponen yang diperlukan tubuh disamping karbohidrat, 
lemak, protein dan vitamin, juga dikenal sebagai zat anorganik/ kadar abu (Arifin, 2008). 
Dalam penelitian ini digunakan metode pengabuan kering dimana kadar abu diperoleh 
dari sisa pembakaran bahan pangan  pada suhu 500oC. Abu merupakan residu anorganik 
dari proses pembakaran/oksidasi komponen organik bahan pangan. Kadar abu dari suatu 
bahan menunjukan kandungan mineral dalam bahan tersebut, kemurnian dan kebersihan 
suatu bahan yang dihasilkan (Andarwulan, 2011). Mineral essensial dikategorikan 
menjadi 2 yaitu makro (mineral yang diperlukan tubuh dalam jumlah +100 mg/hari 
seperti Na, Ca, K, P, Mg) dan mikro (mineral yang diperlukan tubuh dalam jumlah <20 
mg/hari seperti Fe, Zn, Cu, Se, Cr).  
 
Berdasarkan hasil penelitian, susu kentang mengandung mineral yang rendah yaitu 0,1%, 
penambahan kedelai 75% dalam susu nabati berbasis kentang meningkatkan kadar 
mineralnya menjadi 0,6%. Hasil uji One Way ANOVA menunjukan adanya pengaruh yang 
signifikan (p=0,000) dari perbedaan persentase kentang dan kedelai terhadap kadar 
mineral susu. Hal ini dikarenakan kadar mineral dalam biji kedelai mencapai 5,27% lebih 
tinggi dibandingan dalam kentang yang hanya sebesar 0,89% (Astawan et al., 2013; 
USDA, 2019). Mineral utama yang terkandung dalam kentang dan kedelai adalah kalium, 
fosfor dan kalsium. Kentang mengandung kalium sebesar 564 mg, fosfor 30-60 mg, 
kalsium 6-18 mg sedangkan kedelai mengandung kalium sebesar 1797 mg, fosfor 704 
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mg, kalsium 276 mg (Aparicio et al., 2008; Camire et al, 2009). Terlihat bahwa komposisi 
mineral yang terkandung dalam kedelai jauh lebih tinggi dibandingkan dalam kentang. 
Kandungan mineral dalam bahan pangan tidak akan rusak oleh panas, agen pengoksidasi, 
cahaya maupun pH yang ekstrim tetapi lebih disebabkan oleh proses pencucian dan 
pemisahan fisik (Fennema, 1996). Oleh sebab itu, pengolahan kering dalam pembuatan 
susu dinilai lebih efektif mempertahankan kadar mineral dibandingkan pengolahan basah  
(Ginting & Antarlina, 2002). Faktor- faktor lain seperti varietas, cara budidaya, iklim dan 
kondisi tanah juga mempengaruhi kadar mineral dalam bahan pangan (Broto et al, 2017)  
  
4.1.3. Kadar Protein 
 
Protein adalah makromolekul polipeptida yang tersusun atas asam amino. Peran utama 
protein bagi tubuh adalah sebagai zat pembangun dalam memelihara dan mengganti sel 
yang rusak (pembentukan biomolekul) sedangkan dalam makanan berperan sebagai 
emulsifikasi, pembentuk buih & gel, pengikat air dan minyak. Penelitian ini 
menggunakan metode Kjedhal, metode penetapan kadar protein kasar (crude protein) 
yang mampu mengukur kadar protein total dalam bahan pangan. Berdasarkan hasil 
penelitian, susu nabati berbasis kentang mengandung kadar protein yang sangat rendah 
yaitu 0,6%. Rendahnya kadar protein dikarenakan umbi kentang merupakan bahan 
pangan yang rendah protein, menurut USDA (2019) kadar protein kentang hanya 
mencapai 2%, namun jenis protein yang terkandung memiliki nilai biologis (biological 
value) yang baik yaitu sebesar 90-100 dibandingkan dengan soybean (84) dan beans (73) 
(Wagla et al, 2014). Asam amino essensial yang mendominasi kentang adalah lisin dan 
tritopfan (Ahrens et al, 2005).  
 
Penambahan kedelai mampu memperbaiki kandungan nutrisi susu nabati berbasis 
kentang, salah satunya protein. Berdasarkan uji One Way ANOVA terlihat bahwa terdapat 
pengaruh yang signifikan (p=0,000) dari perbedaan persentase kentang dan kedelai 
terhadap kadar protein. Susu nabati berbasis kentang dengan penambahan 75% kedelai 
memiliki kadar protein tertinggi mencapai 5,3%, setara dengan susu kedelai dan susu 
sapi. Hal ini dikarenakan kedelai merupakan sumber protein terbaik dari tumbuhan yang 
kadarnya melebihi kacang-kacangan lain seperti kacang hijau (23,86%), kacang merah 
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(23,58%) dan kacang tanah (6,15%) (Yuwono et al, 1996). Menurut Astawan et al (2013) 
kedelai varietas Grobogan mengandung protein yang tinggi yaitu 38,27%.  Asam amino 
essensial yang terkandung dalam kedelai diantaranya isoleusin, leusin, sistin, lisin, 
metionin, fenilalanin, triptofan, treonin dan valin (Astawan et al., 2013). Berdasarkan 
kelarutannya, protein kedelai memiliki 4 fraksi yaitu 2S (15%), 7S (34%), 11S (41,9%) 
dan 15S (9,1%) (Zhao et al, 2008). Fraksi 2S tersusun atas antitripsin dan sitokinin, fraksi 
7S tersusun atas lipoksigenase amilase dan globulin, fraksi 11S tersusun atas globulin, 
fraksi 15S tersusun atas polimer protein (Kinsella, 1979).  Fraksi 11S (glisinin) dan 7S 
(beta konglisinin) merupakan protein yang mendominasi kedelai, bersifat larut air 
(+80%), protein yang mendominasi kedelai adalah globulin dan albumin, 19,25 g/100g 
bahan . Oleh sebab itu proses pencucian menyebabkan hilangnya protein dalam susu 
nabati berbasis kentang kedelai. Pengolahan cara basah juga sangat tidak efektif 
digunakan karena menyebabkan sebagian besar protein terlarut dalam air rendaman. Susu 
kedelai dengan pengolahan kering menghasilkan kadar protein sebesar 4,02% lebih tinggi 
dibandingkan pengolahan basah sebesar 2,19% (Ginting & Antarlina, 2002). 
 
4.1.4. Kadar Lemak 
 
Lemak merupakan makronutrien yang berperan utama dalam penyediaan energi bagi 
tubuh. Dalam bahan pangan lemak memberikan rasa gurih namun semakin tinggi 
kandungan lemak dapat menyebabkan reaksi oksidasi penyebab terjadinya ketengikan. 
Lemak hewani mengandung banyak sterol (kolesterol) sedangkan lemak nabati 
mengandung banyak fitosterol dan asam lemak tidak jenuh (Sundari, Almasyhuri, & 
Lamid, 2015). Berdasarkan hasil penelitian, susu nabati berbasis kentang mengandung 
kadar lemak yang sangat rendah yaitu 0,6%. Hal ini dikarenakan kentang merupakan 
bahan pangan rendah lemak, menurut USDA (2019) kadar lemak umbi kentang hanya 
berkisar 0,09%. Lemak utama yang terkandung dalam kentang adalah fosfolipida (47,4%), 
galaktolipida (21,6%), esterified steryl glucuside (6,4%), sulfolipida (1,3%), serebrosida 
(2,4%) dan trigliserida (15,4%) (Galliard, 1973). 60-80% asam lemak yang mendominasi 
kentang adalah asam lemak tidak jenuh dan asam linoleat (D. K. Singh et al, 2020).  
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Penambahan kedelai dalam susu nabati berbasis kentang berperan positif dalam 
peningkatan kadar lemak. Hal ini nampak dari hasil uji One Way ANOVA yang 
menunjukan adanya pengaruh signifikan (p=0,000) dari perbedaan persentase kentang 
dan kedelai terhadap kadar lemak. Susu nabati berbasis kentang dengan penambahan 75% 
kedelai memiliki kadar lemak tertinggi sebesar 2,4%. Hal ini dikarenakan kedelai 
merupakan kacang-kacangan yang tinggi akan kandungan asam lemak jenuh (15%) dan 
asam lemak tidak jenuh  (60%) yang tersusun atas asam linolenat dan asam linoleat, 
keduanya diketahui merupakan lemak essensial yang berperan bagi kesehatan tubuh 
(Sartika, 2008). Hal ini didukung oleh penelitian Astawan et al (2013) yang menyatakan 
bahwa kedelai Grobogan mengandung lemak yang tinggi yaitu 19,7%. Berdasarkan 
Standar Nasional Indonesia, susu nabati harus memiliki kandungan lemak minimal 
sebesar 1%, dengan adanya kedelai dalam susu kentang maka kandungan lemak dapat 
terpenuhi sesuai standar.  
 
4.1.5. Kadar Karbohidrat 
 
Karbohidrat merupakan makronutrien yang berperan sebegai penyedia energi bagi tubuh, 
dikaterogikan menjadi 2 yaitu karbohidrat yang dapat dicerna sehingga dapat 
menghasilkan glukosa dan energi, ada pula karbohidrat yang tidak dapat dicerna sehingga 
bermanfaat sebagai serat makanan (Mudampi & Rajagopal, 2006). Berdasarkan hasil 
penelitian, susu nabati berbasis kentang mengandung karbohidrat sebesar 6,3%. 
Tingginya kadar karbohidrat dikarenakan kentang merupakan bahan pangan sumber 
karbohidrat yang sebagian besarnya ditemukan dalam bentuk pati (15%) (Camire et al., 
2009). Adanya penambahan air dan pemanasan dalam pembuatan susu nabati berbasis 
kentang menyebabkan terjadinya proses gelatinisasi yang juga berperan dalam 
peningkatan kadar karbohidrat.  
 
Berdasarkan uji One Way ANOVA terlihat bahwa terdapat pengaruh yang signifikan 
(p=0,000) dari perbedaan persentase kentang dan kedelai terhadap kadar karbohidrat. 
Susu nabati berbasis kentang dengan penambahan 50% kedelai memiliki kadar 
karbohidrat tertinggi dikarenakan kedelai itu sendiri kaya akan karbohidrat yang kadarnya 
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mencapai 38,82% (Astawan et al., 2013). Karbohidrat utama dalam biji kedelai adalah 
sukrosa, stachose, rafinosa (Astuti & Meliala, 2000).  
 
4.1.6. Kadar Serat 
 
Serat adalah zat non gizi yang terbagi menjadi 2 jenis yaitu serat pangan (dietary fiber) 
dan serat kasar (crude fiber). Serat pangan merupakan bagian yang tidak mampu 
dihidrolisis enzim pencernaan berbeda dengan serat kasar yang tidak mampu dihidrolisis 
asam maupun basa kuat. Dalam analisis proksimat, metode serat kasar yang pada 
umumnya digunakan untuk menganalisis kadar serat dalam bahan pangan. Serat kasar 
dapat dijadikan sebagai indeks kadar serat pangan karena umumnya dalam serat kasar 
ditemukan 0,2-0,5 bagian serat makanan sehingga kadar serat kasar dicantumkan dalam 
buku daftar komposisi bahan pangan (AACC, 2001). Serat kasar tersusun atas selulosa, 
hemiselulosa dan lignin. Peran serat bagi tubuh adalah mempercepat sisa-sisa makanan 
dalam saluran pencernaan untuk disekresikan keluar, sedangkan dalam makanan serat 
berperan mengikat air, selulosa dan pektin.  
 
Berdasarkan hasil penelitian susu nabati berbasis kentang mengandung serat sebesar 
0,65%, lebih rendah dibandingkan susu kedelai. Hal ini dikarenakan sebagian besar serat 
terdapat dalam kulit kentang yang hilang pada saat proses pengupasan. Menurut USDA 
(2019) kadar serat dalam kentang utuh lebih tinggi dibandingkan kentang kupas, seratnya 
berupa hemisellulosa yang kadarnya mencapai 2,1%. Susu nabati berbasis kentang 
dengan penambahan 75% kedelai mengandung serat tertinggi sebesar 2,19%. 
Penambahan kedelai dalam susu nabati berbasis kentang mampu meningkatkan kadar 
serat karena kedelai merupakan salah satu sumber serat pangan yang kadarnya mencapai 
5,56-8,58% lebih tinggi dibandingkan jenis kacang-kacangan lain. (Ratnaningsih et al, 
2017). Serat dalam kentang maupun kedelai memiliki dampak yang positif bagi kesehatan 
diantaranya membantu peningkatan sintesis bakteri-bakteri baik, memperlancar saluran 
pencernaan tubuh, mempercepat terjadinya fermentasi dan produksi asam lemak esensial 
(Gropper et al, 2005) 
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4.1.7. Aktivitas Antioksidan 
 
Antioksidan adalah salah satu senyawa yang mampu mencegah dan menghambat 
terjadinya reaksi radikal bebas (Ahmad et al, 2012). Radikal bebas merupakan gugus 
atom yang memiliki satu atau lebih elektron tidak berpasangan sehingga bersifat reaktif, 
apabila radikal bebas terus menerus terbentuk dalam tubuh berpotensi mengoksidasi 
lemak, menonaktifkan enzim dan menganggu DNA (mutasi sel). Berdasarkan hasil 
penelitian, kadar antioksidan susu nabati berbasis kentang mencapai 32,6%, lebih tinggi 
dibandingkan susu kedelai. Hal ini dikarenakan kentang merupakan bahan pangan yang 
kaya akan antioksidan diantaranya vitamin C, fenolat, β-karoten, antosianin dan flavonoid 
(Talburt & Smith, 1976). Vitamin C dalam kentang mencapai +20 mg, mampu memenuhi 
33% kebutuhan vitamin c manusia. Fenolat dalam kentang mencapai 530 µg-1770 µg/ 
gram. Betakaroten, antosianin dan flavonoid berperan dalam mempengaruhi warna 
kuning dalam kentang (Al-saikhan et al, 1995). 
 
Penambahan kedelai dalam susu nabati berbasis kentang pada kadar tertentu dapat 
meningkatkan kadar antioksidan. Berdasarkan hasil penelitian, susu nabati berbasis 
kentang dengan penambahan 75% kedelai memiliki kadar antioksidan tertinggi 
dibandingkan perlakuan lainnya yaitu mencapai 65,5%. Kedelai mengandung senyawa 
isoflavon dan tokoferol yang berfungsi sebagai antioksidan bagi tubuh. Isoflavon utama 
dalam kedelai adalah genistin yang kadarnya mencapai 3 mg/g,  sedangkan tokoferol 
utama dalam kedelai adalah α-tocopherol, γ-tocopherol dan δ-tocopherol dengan kadar 
berkisar antara 204-503 µg. Menurut (Aisyah et al, 2015). Kandungan antioksidan alami 
dalam semua bahan pangan dapat mengalami penurunan setelah proses pemasakan karena 
terjadi degradasi kimia dan fisik.  
 
4.1.8. Kadar Kalsium 
 
Kalsium adalah salah satu mineral yang berperan penting dalam pembentukan tulang, 
pertumbuhan dan pengatur reaksi biokimia dalam tubuh. Kalsium tergolong sebagai zat 
gizi mikro yang paling banyak terdapat dalam tubuh berkisar antara 1,5-2% dari berat 
badan orang dewasa (Mardalena & Eko, 2016). Pada tumbuhan, kalsium berperan sebagai 
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makronutrien dalam menjaga stabilitas dinding sel (Rohyani et al, 2015). Berdasarkan 
hasil penelitian, kadar kalsium susu nabati berbasis kentang sangat rendah yaitu 2,29%, 
jauh dibandingkan susu sapi dan susu kedelai. Hal ini dikarenakan kentang mentah 
mengandung kalsium sebesar 12 mg, rendahnya kalsium dalam umbi kentang 
menyebabkan produk hasil olahannya juga rendah (USDA, 2019). Kalsium diambil 
melalui aliran transpirasi sehingga pada tumbuhan umbi-umbian seperti kentang akan 
cenderung menerima lebih sedikit kalsium karena transportasi kalsium yang terbatas 
melalui aliran transpirasi (Dahang et al, 2019).  
 
Kedelai merupakan bahan pangan yang tidak hanya kaya akan protein dan lemak, tetapi 
juga mineral. Kalsium merupakan salah satu mineral yang terkandung didalam kedelai 
yaitu sebesar 201 mg (Aparicio et al., 2008). Kadar kalsium kedelai yang lebih tinggi 
dapat meningkatkan kadar kalsium dalam susu nabati berbasis kentang. Hal ini sesuai 
dengan hasil penelitian yang menunjukan adanya pengaruh yang signifikan (p=0,000) 
dari perbedaan persentase kentang dan kedelai terhadap kadar kalsium dalam susu. 
Semakin banyak kedelai yang ditambahkan maka kadar kalsium susu nabati berbasis 
kentang semakin meningkat. Kandungan kalsium dalam bahan pangan dapat bervariasi 
karena dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti sistem budidaya, varietas, iklim dan 
kondisi tanah.   
  
4.2. Analisis Sensori 
 
Warna merupakan salah satu parameter yang mampu menunjukan kualitas dari suatu 
bahan pangan. Berdasarkan hasil penelitian susu nabati berbasis kentang dengan 
penambahan kedelai 75% memiliki nilai rerata tertinggi (4,69) sedangkan susu nabati 
berbasis kentang 100% memiliki rerata terendah (1,00). Semakin banyak kedelai yang 
ditambahkan, warna dari susu nabati semakin disukai karena warnanya menyerupai susu 
sapi. Kecenderungan panelis yang membandingkan warna susu nabati dengan susu sapi 
menyebabkan susu nabati berbasis kentang murni tidak sukai karena berwarna kuning. 
Warna kuning kentang granola berasal dari senyawa karotenoid. Karotenoid adalah salah 
satu pigmen organik alami yang disintesis tumbuhan didalam kloroplas dan kromoplas 
(Anggrahini et al, 2016). Kultivar kentang berdaging kuning mengandung lebih banyak 
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karotenoid dibandinkan dengan kultivar putih. Kadar karotenoid total dalam kultivar 
kentang berdaging kuning adalah 8,0 – 20,0 mg/ kg FW (Brown et al, 2008). Karotenoid 
utama kentang adalah lutein (54-94%), violaxanthin, neoxanthin, zeaxanthin, dan β-
karoten (Hejtmankova et al, 2013). Kandungan karotenoid dalam kentang dipengaruhi 
oleh kultivar dan lokalitas (Lachman et al, 2016). Warna kuning daging kentang juga 
menunjukan adanya kandungan antioksidan berupa antosianin dan flavonoid.  
 
Aroma merupakan salah satu komponen yang berperan dalam mempengaruhi kelezatan 
makanan. Berdasarkan hasil penelitian susu nabati berbasis kentang dengan penambahan 
kedelai 75% memiliki nilai rerata tertinggi (3,80) sedangkan susu kentang 100% memiliki 
rerata terendah (1,89). Semakin banyak kedelai yang ditambahkan, aroma susu nabati 
semakin disukai. Hal ini menunjukan bahwa aroma langu yang pada umumnya terdapat 
pada susu kedelai tidak muncul. Bau langu (beany flavor) berasal dari oksidasi asam 
linolenik oleh enzim lipoksigenase (Nirmagustina & Rani, 2013). Pengolahan cara kering 
tampak mempunyai efektivitas yang sama dalam mengurangi  aroma langu dibandingkan 
cara basah (Ginting & Antarlina, 2002). Kentang juga memiliki aroma khas namun lemah. 
Aroma ini diproduksi oleh degradasi lemak dan reaksi Maillard selama pemanasan 
(Oruna-concha et al, 2001). Komponen aroma utama kentang kukus adalah etional, 
alkohol alifatik dan aldehida, tiol dan sulfida, dan methoxypyrazines (Ulrich et al, 2000). 
Selama pengukusan jaringan umbi memanas secara bertahap memberikan waktu bagi 
lipoksigenase untuk mengoksidasi lipid. Asam lemak terdegradasi untuk menghasilkan 
aldehid dan keton yang berkontribusi pada lemak, buah dan aroma bunga (Duckham et 
al, 2002)  
 
Rasa didefinisikan sebagai kombinasi kompleks dai penciuman, sensasi gustatori dan 
trigeminal yang dirasakan selama pengecapan. Komponen yang mudah menguap, tidak 
mudah menguap dan sensasi rasa dimulut berinteraksi untuk menentukan rasa makanan. 
Berdasarkan hasil penelitian susu nabati berbasis kentang dengan penambahan kedelai 
75% memiliki rerata tertinggi (4,15) dan susu kentang 100% memiliki rerata terendah 
(1,77). Semakin banyak kedelai yang ditambahkan, rasa dari susu nabati semakin disukai. 
Hal ini dikarenakan kedelai memberikan rasa manis, enak dan gurih. Rasa manis berasal 
dari sukrosa, rasa enak/ gurih berasal dari asam amino seperti asam glutamate, sedangkan 
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sedikit rasa pahit  disebabkan oleh enzim lipoksigenase itu sendiri (Asadi, 2009; Masuda 
et al, 1988). Isoflavon berupa genistein dan daidzein dalam kacang kedelai juga 
berkontribusi memberikan rasa pahit, selama proses pengolahan secara alami enzim β-
glukosidase akan muncul dan mengubah isoflavon yang berbentuk glukosida menjadi 
berbentuk aglikon (daidzein dan genistein) yang memiliki rasa lebih pahit (Matsuura, 
1989; Okubo et al., 1992). Namun pada kedelai grobogan, kandungan isoflavonnya lebih 
rendah dan asam glutamatnya lebih tinggi (Nurrahman, 2015; Song et al, 2003). Kentang 
memiliki cita rasa yang khas dan berbeda, khususnya pada kentang kuning varietas 
granola yang memiliki karakteristik tidak berair, gurih dan enak dibandingkan kentang 
putih maupun merah (Asgar, 2013). Prekursor utama senyawa volatil dalam kentang 
adalah gula, asam amino, RNA, dan lipid. Pembentukannya dapat disebabkan oleh reaksi 
enzimatik/ kimiawi. Selama pemasakan, prekursor rasa bereaksi untuk menghasilkan 
senyawa reaksi Maillard dan produk degradasi gula, lipid dan RNA yang berkontribusi 
pada rasa (S. C. Duckham et al, 2001). Ribonukleotida berperan sebagai prekursor rasa 
yang dikenal sebagai senyawa umami. Ribonukleotida utama dalam peningkatan rasa 
adalah inosine-5-monophosphate (IMP) dan guanosin S’-monophosphate (GMP). 
Interaksi antara asam amino dan ribonukleotida 5 dianggap sebagai penyebab utama rasa 
kentang (Jansky, 2010). Gula juga dapat berkontribusi pada karakter rasa umami dalam 
bentuk glutamat glikokonjugat (Beksan et al, 2003). Hal inilah yang menyebabkan rasa 
susu nabati berbasis kentang kedelai menjadi lebih enak. 
 
Tekstur merupakan salah satu parameter yang mampu menentukan kualitas suatu bahan 
pangan. Berdasarkan hasil penelitian, susu nabati berbasis kentang dengan penambahan 
kedelai 50% memiliki rerata tertinggi (3,27) sedangkan susu nabati berbasis kentang 
100% memiliki rerata terendah (2,23). Susu dengan persentase kentang tertinggi maupun 
persentase kedelai tertinggi tidak disukai panelis karena memiliki tekstur yang berpasir 
dan viskositas yang kental, namun apabila persentase keduanya seimbang (50% kentang 
50% kedelai) viskositas susu menjadi tidak terlalu kental, tekstur tidak terlalu berpasir 
sehingga panelis cenderung lebih menyukainya. Tekstur berpasir ditimbulkan dari 
endapan kedelai yang terikut pada saat penyaringan. Sari kedelai memiliki kestabilan 
koloid yang akan semakin mengalami penurunan selama penyimpanan yang ditandai 
dengan terbentuknya endapan (Omueti & Ajomale, 2005). Kentalnya susu kentang 
32 
 
diakibatkan adanya bahan baku kentang yang mengandung karbohidrat (pati), serat 
kentang juga mampu mengikat air dalam susu (Nareswara, 2016). 
 
 
 
  
